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PEMBUATAN KAMABOKO IKAN MANYUNG (Arius thalassinus) 











Salah satu usaha hasil olahan perikanan yang dapat dikembangkan di 
indonesia adalah kamaboko. Kamaboko merupakan salah satu produk hasil 
diversifikasi perikanan yang sangat populer di negara asalnya Jepang. Prinsip 
pengolahan produk kamaboko tidak berbeda jauh dengan produk hasil 
diversifikasi perikanan di Indonesia seperti bakso ikan, otak-otak dan empek-
empek. Tujuan dari penelitian ini adalah Untuk mengetahui pengaruh 
konsentrasi NaCl dan penambahan tepung tapioka sebagai bahan pengisi 
terhadap kualitas pembentukan gel dan untuk mengetahui perlakuan kombinasi 
terbaik antara kosentrasi NaCl dan tepung tapioka untuk mengahsilkan gel ikan 
manyung yang berkualitas baik dan disukai konsumen. Dilpilihnya ikan manyung 
merupakan jenis ikan ekonomis yang disukai oleh masyarakat karena rasanya 
enak dan gurih, serta merupakan sumber protein hewani. Penelitian 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan 2 
faktor dan 2 kali ulangan. Faktor 1 konsentrasi tepung tapioka 0%, 1%, 2%, 
3%. Faktor II kosentrasi NaCl 1%, 2%, 3%. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik didapatkan bahwa 
kamaboko ikan manyung dengan penambahan tepung tapioka 3% dan NaCl 2% 
menghasilkan rendemen 89,23%, kadar air  67,04 %, WHC 33,92 % dan tekstur 
0,0425%,kadar lemak kasar 0,21% dan kadar protein kasar sekitar 17,91%, 
warna 131, aroma 128, tekstur 152 dan rasa 167. 
 
Kata Kunci : kamaboko, ikan manyung, tepung tapioka,  NaCl (garam)  
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A. Latar Belakang 
Ikan merupakan sumber bahan pangan yang bermutu tinggi, terutama 
karena banyak mengandung protein yang sangat dibutuhkan oleh manusia. 
Namun demikian ikan merupakan bahan pangan yang mudah rusak (highty 
perishable food) sehingga perlu dilakukan suatu cara pengawetan  dan 
pengolahan yang dapat mempertahankan daya awet ikan tanpa mengurangi nilai 
gizinya. Selain untuk meningkatkan daya simpannya, pengolahan ikan juga 
bertujuan untuk meningkatkan nilai ekonomi ikan, antara lain dengan cara 
diversifikasi pengolahan hasil perikanan. 
Ikan manyung merupakan salah satu ikan dasar yang hidup diperairan air 
tawar dan laut. Kebanyakan ikan ini hidup di dua habitat, yaitu mula-mula di air 
tawar lalu berpindah ke tempat air laut untuk menetap. Ikan manyung 
mempunyai ciri-ciri : bentuk badan memanjang, kepala picak (gepeng), 
bersungut tiga pasang (dua pasang pada rahang bawah dan satu pasang pada 
rahang atas), perisai kepala beralur dan berbntik-bintik. Ciri khusus dari ikan 
manyung adalah adanya adipose fin, yaitu sirip tambahan berupa lemak yang 
terletak di belakang sirip dorsal. Sirip punggung, dada dan dubur masing-masing 
berjari-jari dan mengandung racun. Warna merah sawo atau merah sawo 
keabuan bagian atas, putih merah maya-maya bagian bawah. Sirip-siripnya 
(pungggung, dubur) ujungnya gelap. Jenis ikan ini dapat berukuran besar.   
Kamaboko merupakan salah satu produk hasil diversifikasi perikanan 
yang sangat populer di negara asalnya Jepang. Prinsip pengolahan produk 
kamaboko tidak berbeda jauh dengan produk hasil diversifikasi perikanan di 
Indonesia seperti bakso ikan, otak-otak dan empek-empek. 
Menurut Okada (1973) dalam Fardiaz (1985), kamaboko merupakan kue 
ikan yang sifatnya elastis, terbuat dari daging ikan giling sebagai bahan utama 
yang ditambahkan bahan-bahan tambahan seperti pati, gula, garam dan natrium 
glutamat kemudian dimasak dengan pengukusan, pemanggangan, perebusan 
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ataupun penggorengan. Namun dengan perkembangan teknologi, kamaboko 
saat ini menggunakan surimi sebagai bahan mentahnya. 
Mutu yang penting dari kamaboko adalah sifat teksturnya yang elastis 
(ashi). Faktor-faktor yang mempengaruhi ashi kamaboko diantaranya adalah 
jenis ikan dan bahan-bahan tambahan yang digunakan dalam pembuatan 
kamaboko. Biasanya dalam pembuatan kamaboko digunakan surimi dari jenis 
ikan berdaging putih dan berprotein tinggi, sedangkan bahan tambahan (pengisi) 
yang sering digunakan adalah pati. Pati kentang, tepung terigu, tepung tapioka 
dan jagung merupakan pati yang sering digunakan untuk memperkuat ashi 
dalam pembuatan kamaboko (Suzuki 1981). 
Pati singkong atau yang disebut tepung tapioka merupakan bahan 
pengisi. Winarno (2002) menyatakan bahwa pati terdiri dua fraksi yang dapat 
dipisahkan dengan air panas. Fraksi terlarut disebut amilosa dan fraksi yang 
tidak terlarut disebut amilopektin. Semakin kecil kandungan amilosa atau 
semakin tinggi amilopektinnya, maka akan semakin lekat. Pati ditambahkan 
bertujuan memperbaiki adonan, meningkatkan daya ikat air, memperkecil 
penyusutan dan memperbaiki tekstur.  
Salah satu faktor yang juga mempengaruhi kekuatan ashi kamaboko 
adalah jumlah garam (NaCl) yang ditambahkan. Suhardi (1998) juga 
menyebutkan bahwa miofibrial (larut dalam larutan garam) mempunyai 
kemampuan mengemulsi dan menstabilkan emulsi yang lebih besar. Pada 
umumnya konsentrasi garam yang digunakan dalam pembuatan kamaboko 
adalah 2-3% dari berat ikan (Suzuki 1981). Penambahan garam pada 
pembuatan kamaboko ikan manyung berfungsi untuk membantu pembentukan 
gel dan menambah cita rasa. Garam harus diberikan pada awal penggilingan, hal 
ini dimaksudkan untuk meningkatkan kerekatan pasta ikan. Jika garam diberikan 
pada akhir penggilingan, sifat kerekatan pasta ikan akan menurun (Suzuki 1981).  
Dalam usaha meningkatkan nilai ekonomis ikan tawar khususnya ikan 
manyung dalam perdagangan, maka dalam pembuatan kamaboko 
menggunakan ikan manyung sebagai bahan dasar. Untuk meningkatkan gel 
kamaboko supaya berkualitas baik, maka akan dilakukan pembuatan kamaboko 
ikan manyung dengan penambahan garam (NaCl) dan tepung tapioka. 
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B. Tujuan Penelitian 
1. Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi NaCl dan penambahan tepung 
tapioka sebagai bahan pengisi terhadap kualitas pembentukan gel 
2. Untuk mengetahui perlakuan kombinasi terbaik antara kosentrasi NaCl 
dan tepung tapioka untuk mengahsilkan gel ikan manyung yang 
berkualitas baik dan disukai konsumen 
 
C. Manfaat  Penelitian 
1. Sebagai salah satu upaya pengawetan ikan manyung 
2. Meningkatkan nilai ekonomi dan pemanfaatan ikan manyung 
3. Memberikan informasi kepada masyarakat proses pembuatan kamaboko 
4. Menghasilkan produk inovasi kamaboko yang belum banyak dipasarkan 
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